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PENDAHULUAN

Kacang-kacangan merupakan sumber protein yang baik setelah bahan
makanan hewani. Berbagai jenis kacano-kacangan yang berkadar protein
tinggi dan pembudidayaannya mudah belum dimanfaatkan secars luas se-
perti kedelai. "emanfaatan kedelai sebagai bahan makanan sumber
protein sangat tinggi dan menyebar luas karena keaelai dapat
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dapat dibuat tempe.

Berdasarkan hasil peneiitian Ganjar, dkk. (1", rempe nengu k.,
yaltu tempe yang dibuat dari koro bengu«, mempunvai kadar iroteir
14,7 grem dalam 100 grem tempe. Mutu protein tempe selalu lenin baid
caripacz mutu protein bahan bakunya karena pade proses fermentas:
proteir kacang diuraikan menghasilkan nitrogen terlerut gar  asam-

2sam arinc yang iebih mudah dimanfaatkan tubun (5,6).

01 daerah tempat kore benguk dihasilkan, veitu Deeran Istimew:
Yogyakarta, tempe kedelai jauh lebih terkengl Gan iecis disuke® me-
svarakai daripadz tempe bengut. Kurangnya pepanfzatar tempe  benauk
nungkin disebabkar karena mutu organolentiknva {rase dan rupe, lebdir
rendal deripada tempe kedelzi. Tempe bengul berwarna hitam gan ke -
rang empuk bila dibandingkan dengan tempe kedelai.

Menurut Vaidehi, dkk. (7}, tempe kedelaj tidak disukai mzsyare-
kat Indja, nemun tempe yang dibuat dari campuran kedelsi dengar. kKe-
canc tanah aztav biji bunga matahari lebih disukar. Berdasarkan pene-
Titjan tersebut dapat disimpulkan bahwe pencampuran banan 1ain ke

dalam bahan yang kurang disukai dapat meningkatkan mutu tew e yvang
dihasilkan.

Dalam makalak ini dilaporkan hasi) venelitian pembuatan car pe-
ngujian muty fisik, mutu organoleptik dan mutu biologi tempe campur-
an koro benguk dengan kedelai dan koro benguk dengan beras.

BAHAN DAN METODE PENELITIAN

Koro benguk diperoleh dari pasar Bringhardjo, Yogyakarta; beras,
kedelei dan susu skim dibeli di Pasar Anyar, Bogor. Inokulum tempe
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yang digunakan adalar laru dslam bentuk tepung yang dibuat ¢i  Pus-
1itbana Gizi, Bogor. Tixds putih strain MR diperoien dari Pusiit
Penyakit Tidak Menular, Jakarta. Bahan kimia untuk penentuan kadar
Zzat gizi dan media agar untuk penentuan populasi mikroorganisme d1-
cels dari pedagang zat kimiz di Bogor.

Bahan tambahan lain, seperti minyak goreng dan bumbu-~bumbu, di-
gunakan dalam pengujian mutu organoteptik tempe.

Metode Peneilitian

Penelitian meliputi percobaan pembuatan tempe campuran, penila;
an nutu Tisik, mutu organoleptik,dan mutu gizi. Sifat fisik yang di-
amati adalan kekompakan dan keempukan produk. Tempe yang baik di-
cefinisikan sebagai suatu produk yang kompak; terbungkus rata oleh
miselium kapang sehingga tampak berwarna putih, dan bila diiris ke-
ping-keping biji kelihatan seakan-akan terjahit satu sama lain olen
miselium kapang dan Keping-keping biji tersebut tidak mudah Jepas;
enpuk tetapi tidak basah, mudah dipotong-potong atau diiris menjadi
bentuk yang diinginkan.

Penguiian muty organoleptik, meliputi rase dan aroma, dilakukan
oleh Dbeberaps orang karyawan Puslitbang Gizi. Pade
pengujian mutu fisik dan mutu organoleptik, tempe kedelai bermu tu
baik digunakan sebagai pembanding.

Parameter mutu gizi yang digunakan pada penelitian ini adalah
kadar protein, lemak, air, abu, hidrat arang, energi,dan nilai pro-
tein efisiensi rasio (PER). Kadar protein dan lemak ditentukan seca-
ra kimiawi menurut metoda A.0.A.C. (8), air dan abu ditentukan de-
ngan cara pemanasan {9). Kadar hidrat arang dan energi dihitung.
Niiai PER ditentukan secarz biologi menggunakan " tikus
putih (10).

Pada penelitian ini ditentukan pula jenis dan jumlah mikroorga-
nisme yang terdapat dalam tempe campuran, meliputi bakteri gram po-
sitif dan gram negatif, kapang, dan khamir.
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HASIL DAN BAHASAN

Penelitian ini menghasitkan dua jenis tempe campuran, yaitu
tempe benguk - kedelai (BX) dan tempe benguk - beras (BB) dengan ma-
sing-masing tiga perbandingan, sehingga jumlah produk tempe menjadi
enam macam seperti disajikan dalam Tabel 1.

Tabel 1. Komposisi Bahan Tempe Campuran

Jenis tempe Bahan Rasio Kode
Benguk - Kedelai Koro benguk + 3: 1 BK (31)
Kedelai 3.2 BK (32)
1:1 Bk (11)
Benguk - Beras Koro benguk + 3:1 BB (31)
Beras 3:2 BB (32)
1:1 BB (1)

Setelah dilakukan beberapa kali percobaan pembuatan tempe cam-
puran koro benguk - kedelai dan koro benguk - beras, diperoleh tahap
tahap pembuatan seperti digambarkan datam Gambar 1 dan Gambar 2.

Hasil pengamatan mutu fisik dan mutu organoleptik disajikan
dalam Tabel 2. Produk BK (31) dan BK (32) mempunyai kekompakan
yang baik, namun rupanya agak kuning menarik dan kurang empuk.
Pada produk BK (11) di samping kekompakan baik sekali, sama  dengan
tempe kedelai, juga rasa sangat baik.

Dibandingkan dengan tempe kedelai, tempe BK (11) mempunyai rasa
dan aroma yang lebih baik, yaitu bau langu khas tempe kurang tercium,
dan rasa tidak hambar tetapi agak manis dan gurih. Aroma manis yang
terjadi dalam tempe BK tidak terdapat dalam tempe kedelai. Kedua
jenis tempe lainnya yaitu BK (31) dan BK (32) mempunyai aroma manis
seperti.tape yang lebih kuat daripada BK (11). Namun demikian, sama
disukai seperti tempe BK (11) dan lebih disukai daribada tempe  be-
nguk.

Tempe benguk - beras (BB), mempunyai aroma alkoholis dan rasa
manis. Makin banyak jumlah beras, aroma alkchol dan rasa manis-manis
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pat*t makin kuat, tetaci masin disukai penile.. Pembentukar alkono!
pade tempe benguk - beras disebabkan dalam inckulum selalu terdapat
khamir yang mengubah  hidrat arang dari beras.

Tempe BB (32) dan BB (11) mutu fisiknya kurang baik, karena
fermentasi beras menimbuikan cairan yang menyebabkan produk menjadi
basar dan lembek. Tempe BE (32) dan BB (11) bila digoreng menyeraf
minyzk lebih banyak daripada tempe BB (31), BK (31), BK (32},BK(11],
tempe kedelai dan tempe bengux.

Tabel 2. Mutu Fisik dan Muty Organoleptik Produk Tempe

Mutu

No. Jenis tempe

Fisik Organoleptik
1. BK (31) Baik Baik
2, BK {32) Baik Baik
3. BK (11) Sangat baik Sangat baik
4. 8B (31) Baik Baik
5. BB (32) Agak baik Baik
6. BB (11) Kurang Baik
7. Tempe Kedelai Baik Baik
8. Tempe Benguk Kurang Agak baik

Kadar zat gizi makro dan nilaj PER masing-masing produk disaji-
kan daiam Tabel 3 dan Tabel 4.

Penambahan kedelai ke dalam koro benguk untuk membuat tempe me-
ningkatkan kadar protein dan kadar lemak;produk ini mempunyai kompo-
sisi zat gizi yang )ebih baik daripada tempe benguk. Apabila diban-
dingkan dengan tempe kedelai, tesmpe campuran benguk - kedelai dengan
perbandingan 3 : 2 dan 1 : 1, dapat dikatakan sedikit lebih baik
komposisi zat gizinya, terutama kadar protein. Tempe campuran benguk
kedelai 3 : 1 sediki* lebih rendah kadar proteinnya daripada tempe
kedelai, tetapi lebih tinggi daripada tempe benguk.

Tempe campuran benguk - beras memperlihatkan kenaikkan kadar
protein hanya pada perbandingan 3 : 1. Penggunaan beras yang makin
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banyak menyebabkan kénaikkan kadar air, sesuai dengar hasi. pengu)i-
an mutu fisik yang menunjukkan bahwa tempe benguk - beras pasar dan
lemoek, sehingga kurang disukai.

Tabel 3. Kadar Zat Gizi dalam 100 gram Tempe

lenis tempe Protein Lemak Air Abu E.A. Lnergi
v (a) (g) 1g) (g) (g} Kel)
BK {3) 17,4 2,4 64,0 4,7 10,5 142
BK (32) 19,¢& 3,1 64,2 4,7 8,2 140
BK (11} 19.9 3,6 64,4 5,0 8,1 144
BB (31) 14.¢t 2,5 63,2 4.0 15,5 144
BB (32) 13,5 1,8 65,0 4,2 15,5 132
B8 (11) ¥2.,2 2,1 £7,2 4,2 14,2 123
* Tempe kedeiai 18,2 4.0 64,0 1,0 14,3 149
** Tempe benguk 14,1 3,0 61,0 1,0 20,¢ 167

= Daftar Komposisi Bahan Makanan, 1968.
** Ganjar, Indrawati; dkk. {}).

Tabel 4. Nilai Protein Efisiensi Rasio Tempe

Nilai PER

Jenis tempe Dikoreksi terhadap

Diperoleh protein kasein
BK (31) 2,02 + 0,13 1,76
BK (32) 2,43 + 0,1 Z2,1
BK (11) 2,75 % 0,1 2,39
BB (31) 1,87 + 0,16 1,63
B8 (32) 1,84 + 0,12 1,60
BB (11) 1,63 + 0,09 1,42
Susu skim 2,87 + 0,13 2,50
*  Tempe kedelai 2,27 + 0,08 2,02
** Tempe benguk 1,91 1,66

* Wang, H.L. et al. (11).
** Dihitung berdasarkan data nilai biologi, dari Ganjar, 1977 (12).
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Tabel 5. Jenis dan Jumlah (kolonij ram) Mikroorganisme dalam Tempe
Campuran
Jenis dan jumlah bakteri
Jenis tempe kapang/Khamir

Gram negatif

Gram positif

BX (31

BK (32)

BK {11)

B8 (31

BB (32)

88 (11)

Pseudomonas cp.

2,0 x 10°

Peeudomonas sp.

4,5 x 10°

Xlebsiella sp.
1,4 x 10°

—

1,0 x 107

Pseuda onas sp.

10,0 x 102

Pseudomonas sp.

8.5 x 102

seudomonas sp.

Beeilius sy,

2,5 x 10°

Mikrokokus
3,0 x 10°
Bacilius sr.
3,8 x 10°

Bacilius sgp.
4,2 x 10

Stafilokokus
aureus

1,4 x 10°
Bacillue Sp+

8,3 x 10°

Bacillus sp.
5,6 x 10°

.- 4
Knarir ,% > ¢

Rrizopus sr.

Vramiw 4040 > 107

Arizopus st.

Rhizoyus &p.

Knamiy
1,5 x 10

Rhizopus sr.

3

Xiegnir
5,0 x 10

Rhizopus sp.

3

Knamir
7,0 x 10°
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Tabel 4 menunjukkan bahwa mutu protein tempe kedelai can tempe
benguk dapat ditingkatkan dengan pencampuran kedus jenis kacang ter-
sebut dalam perbandingan berat benguk : kedelai 3 : 2 atau 1:1, dan
menghasilkan kenaikan mutu, masing-masing 4,5 dan 18,3%. Berdasar-
kan data dalam Tabel z dan Tabel 3, tempe benguk - kedelai BK (32}
dan B¥ (i1} mempunyai mutu fisik, mutu organoleptik dan komposisi
zat giz1 yang lebih baik daripada tempe kedelai atau tempe benguk.

Pengarun penambahan beras terhadap mutu tempe banyak berbeda
dari penambahan kedelai. Penambahan beras pada perbandingan berat
bengut : beras 3 : 1, meningkatkan mutu fisik dan mutu organoleptik,
sementars komposisi zat gizi dan mutu protein dapat dikatakan tetap.

Penambahan lebih banyak beras hanya menajkkan mutu organoleptik.

Jenis dan jumlah mikroorganisme yang dapat diisolasi dari ke
enam jenis tempe campuran yang dihasilkan pada perelitian ini d1-
sajikan dalam Tabel 5. Seperti hainya dalam tempe kedelai, dalam
tempe benguk - kedelai terdapat (ixrokokus sr.dan Bacillue sr. Kedua
bakteri gram positif ini diduga berasal dari bahan baku, yaitu koro
benguk atau kedelai, dar mungkin juga berasal dari air yang diguna-

kan untuk merendam.

Bakteri gram negatif seperti Kietsiella sy., sering juga di-
temukan datam tempe kedelai. Bakteri ini memproduksi vitamin Bl2 se-
hingge tempe mengandung vitamin B12. Tetapi Pseudomonce sp. Jarang
ditemukan dalam tempe kedelai. Kemungkinan, bakteri ini merupakan
bakteri cemaran atau berasal dari koro benguk, demikian pula bakteri

tafilokokus aureus.

Hasil penelitian ini menunjukkan bahwa penarbahan kedelai pada
pembuatan tempe benguk dapat meningkatkan derajat tempe benguk, baik
dari seqi mutu gizi maupun cita rasa, sehingga diharapkan masyarakat
akan lebih menghargai tempe benguk.



